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Το σωστό βράσιμο 
είναι το 'μυστικό' 
για να σερβίρετε & να απολαύσετε 

εξαιρετικά ζυμαρικά ΗΛΙΟΣ! 

The secret to serving a plate 

of delicious HEL/05 pasta 

lies in the correct boiling technique! 

Αναλογίες 
ζuμαρικού­
νερού - αλατιού: 
Χρησιμοποιείστε 
για 1 κιλό 
ζυμαρικών, 
10 Ιtνερό 
και 15-20 γραμ. 
αλάτι. 

Ratio of pasta - water - salt: For 1 kg pasta, use 1 Ο
litres water and 15-20g (about 1 tbs) salt. 

Μην προσθέτετε λάδι στο 
νερό. 

Do not add οί/ to the water. 

Στον συνολικό χρόνο 
βρασμού μην ξεχάσετε να 
υπολογίσετε και το χρόνο 
δεσίματος των ζυμαρικών 
με τη σάλτσα, χρόνος που 
υπολογίζεται περίπου 1-2' 
επιπλέον. 

ln calculating cooking time, remember to take into 
account the time needed to mix the pasta with the 
sauce, usually another 1 '-2' 

(' 

Είναι σημαντικό το νερό 
να βράζει (κοχλάζει) 
πριν προσθέσετε τα 
ζυμαρικά! 

lt's important that the 
water comes to α rolling boil 
before you add the pasta. 

Ανακατεύετε τακτικά με 
ξύλινη ή πλαστική 
κουτάλα. 

Stir regularly with 
α wooden or plastic 
cooking spoon. 

Κρατήστε 1-2 κουτάλες 
βρασμένο νερό από τα 
ζυμαρικά για να αραιώσετε 
ή να'δέσετε'τη σάλτσα. 

Save 1-2 spoonfuls of the 
boiled water from the 
pasta to thin or bind the 
sauce. 






